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博士論文審査：提出された上記タイトルの論文について審査委員から内容的には一定の評価が得ら
れたが,表現およびデータの解析,解釈の深い考察が求められ,申請者による訂正が行われた．  
 本論文は序章を含め全 6章からなる．第 1章では成熟度の異なるスケトウダラ原料を用いて，呈
味を中心に官能評価，および味覚センサーにより，タラコ原料成熟度による遊離アミノ酸含有量に
起因した呈味の差がタラコ製品に強く影響することを示した．第 2章では，タラコ原料の凍結によ
るダメージ，および保管工程が品質へ与える影響について検討し，初期凍結速度により貯蔵後の品
質に差が生じ，卵の劣化と呈味劣化が相関することを明らかにした．さらに第 3章では凍結前処理
として高濃度 NaCl 溶液浸漬による脱水処理が，凍結・貯蔵による劣化著しく抑制することを示し
た．第 4章では現在，積極的に利用されないスケトウダラの過熟卵とマダラの卵の原料としての利
用的性を組成面から検討し，通常利用されるスケトウダラ卵巣の適熟卵と顕著な差が見られないこ
とを示し，簡易な加工調整によって利用範囲の拡大が期待できることを示した． 
以上，本研究の成果により，魚卵食材の代表であるタラコ製品の品質差の定量的把握法の確立と，
その原因の特定，さらには，冷凍タラコ原料を高品位維持するための指針が明らかとなり，従来の
方法に替わるタラコ原料の実用的新規冷凍保存法を提案した． 
よって,申請者から提出された論文は,国内外の研究の水準に照らし,関連分野における学術的意
義,新規性,独創性及び応用的価値を有しており，十分博士の学位に値することを審査委員一同確認
した． 
 
 
最終試験の結果要旨： 
最終試験は 2月 19 日に行われた．審査委員一同出席の下, 公開発表会(2 月 19 日)当日の質疑の内
容，専門知識について審査を行った結果，まず,査読付き学術論文は 3 編が第 1 著者として掲載済
みであること,また講演発表は国際会議１回,国内学会数回の発表をしていることを確認した．合同
セミナーへの出席回数も 60時間を越えていることを確認した． 
は十分であると審査委員一同確認した．  
以上から,学生について博士論文審査,最終試験とも合格と判定した． 
 
